LE MENU D’ILLHAEUSERN

La salade de tripes et de féves a la moutarde violette
Tripe and broad bean salad with violet mustard
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I’étuvée d’asperges blanches, daurade kinmedai marinée, et fleurs de colza
Braised white asparagus with marinated kinmedai and rapeseed flowers
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Le saumon soufflé, facon Auberge de I'Tll— spécialité de ’Auberge de I'Tll —
Salmon soufflé, Auberge de I'lll-style — an Auberge de 'Ill speciality —
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Le filet de beeuf poclé, sauce au vin rouge,fricassée de petits pois,et de morilles

Pan-fried fillet of beef with red wine sauce, bamboo shoot barigoule,
fricasséed green peas and morel mushroom
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La mousse au chocolat au lait, compote de kumquats,chocolat amer glace au lait
Caramel mousse with kumquat compote,dark chocolate and milk ice cream
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Le café
Coffee
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Les mignardises
Mignardises
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Le ragoat de homard sur un risotto aux champignons, '’émulsion de truffes et son jus
Lobster ragout and mushroom risotto, truffle emulsion
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Le feuilleté de beeuf au chou et aux truffes

Pie of beef tenderloin and foie gras, truffles
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Menu servi 4 I’ensemble des convives d’une méme table 7— 7 /L Z L IZF U A = 2 —Z BB 7Z& W0

Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu
Taxe (8%) et service (15%) non compris  BlIi& Bl 8% ¥ — & A%} 15% Tax (8%) and service (15%) not included



